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(£) Precede et dispositif de deshydratation de produits alimentaires tels que des soupes, purees, 
bouillies ou compotes. 

Le precede de deshydratation d'un produit alimentaire consiste a alimenter un bourbier 3 surmontant deu> 
cylindres 1.2 de memes diametres, nnobtles en rotation autour de leurs axes respectifs, Cun des deux cylindres 
etant a une temperature permettant une deshydratation du produit, I'autre cylindre demeurant a une temperature 
inferieure a 100 C. 
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La presente invention est relative a un precede et un dispositif de deshydratation de produits 
alimentaires tels que des soupes, purees, bouillies, boissons ou connpotes. 

La presente invention a plus particulierement pour objet un precede et un dispositif de deshydratation 
de produits alimentaires dans tesquels un melange hunnide a deshydrater est applique centre une surface 
5 de sechage constituee d'un cylindre chauffe mobile en rotation autour de son axe horizontaL 

II est connu des Installations de deshydratation de ce type dans lesquelles deux cylindres secheurs 
chauffes, paralleles, de memes diametres et situes dans un meme plan horizontal sont en contact i'un 
contre ('autre salon une generatrice commune, ou sont falblement ecartes Tun de I'autre. Dans ces 
installations les deux cylindres sont nnobifes en rotation autour de leurs axes respectifs et dans des sens 
70 inverses. Ainsi, le melange humide contenu dans le bourbier situe a la partie superieure des cylindres 
secheurs se depose sous forme d'un film a la surface de ces derniers. 

Les secheurs de ce type sont tres repandus dans I'industrie agro alimentaire. lis sont particulierement 
utilises dans le cas ou les reactions dites de Maillard sont desirees. 

En effet, les produits contenant des sucres reducteurs et des proteines sont. quand se developpent les 
/5 reactions de Maillard, sujets aux developpements de gouts et d'aromes du type biscuit, en outre ces 
reactions entraTnent la formation de produits antioxydants qui sont utiles pour Tamelioration de la conserva- 
tion des produits. 

Or. les reactions de Maillard sont particulierement favorisees par des concentrations en matiere seche 
voisine de 80% a 90% et done par des temps de sechage eleves, au moins quand ces concentrations 
20 critiques en matiere seche sont atteintes. 

Les installations decrites ci-avant etant caracterisees, d'une part, par une ventilation mediocre et. 
d'autre part, par une vitesse de sechage relativement faible, ces installations sont tres favorables a 
I'apoantion des reactions de Maillard. 

Malheureusement, il est des cas ou les reactions de Maillard doivent etre evitees, d'une part 
?5 puisqu'elles entraTnent la formation de produits peu dietettques et. d'autre part, parce que I'aspect "biscuit" 
n'est pas toujours desire, que cela soit sur le plan du gout ou sur le plan de la couleur et de I'aspect 
general. 

Ainsi. les installations a deux cylindres secheurs decrites ci-avant, comme il vient d'§tre demontre 
qu'elles favorisent les reactions de Maillard, sont a deconseiller dans le cadre du sechage de produits 
30 deltcats si I'on veut eviter les reactions de Maillard. 

Le probleme devient particulierement crucial pour les nouvelles cereales a base de farines hydrolysees 
tres riches en sucres reducteurs. 

Or, les installations de deshydratation a deux cylindres secheurs, telles que celles decrites ci-avant 
representent une part importante des installations en place. 
35 La demanderesse s'est done pose le probleme de pouvoir, en utilisant les installations existantes a 

deux cylindres secheurs, deshydrater des produits alimentaires sujets aux reactions de Maillard en evitant 
I'apparition de ces dernieres. 

La presente invention a plus particulierement pour objet un precede de deshydratation de produits 
alimentaires tels que des soupes, purees, bouillies, boissons ou compotes dans lequel, deux cylindres de 
40 memos diametres, situes dans un meme plan horizontal, mobiles en rotation autour de leurs axes respectifs 
et faiblement ecartes I'un de I'autre, etant surmontes par un bourbier contenant un produit alimentaire, Tun 
des deux cylindres est a une temperature permettant la deshydratation du dit produit. alors que le second 
cylindre demeure a une temperature inferieure a 100* C. 

La presente invention a aussi pour objet un dispositif pour la mise en oeuvre du precede ci-dessus 
45 constitue d'un cylindre secheur, chauffe a une temperature permettant la deshydratation du produit 
alimentaire. et d'un cylindre satellite, de meme diametre que le cylindre secheur, parallele a ce dernier, non 
chauffe. 

D'autres caracteristtques et avantages ressortiront a la suite de la description qui va suivre, faite en 
reference aux dessins annexes donnes seulement a titre d'exemple non limitatif et parmi lesquels : 
50 La Fig. 1 represente une vue schematique du dispositif selon I'invention. 

La Fig. 2 represente une variante du dispositif selon Tinvention. 

La presente invention est dostinee a etre mise en oeuvre sur une installation du type decrit a la figure 

1. 

Dans cette installation deux cylindres 1,2 paralleles, de memes diametres, situes dans un meme plan 
55 horizontal sont montes mobiles en rotation, autour de leurs axes respectifs, avec des sens de rotation 
opposes. Les deux cylindres 1,2 peuvent etre faiblement ecartes I'un de I'autre, menageant ainsi un 
interstice de separation. 

Un bourbier 3. alimente en produit alimentaire a deshydrater par un dispositif non represente, est situe 
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aj dessus des aeux cylindres secheurs 1 2 au droit de Tinterstice de separation. 

Dans le precede selon la presente invention les diverses matieres prennieres qui vont constttuer !e 
produit alimentaire sont melangees et additionnees d'eau afin de constituer une sorte de soupe qui pourra 
etre facilement pompee et pasteurisee. Diverses compositions peuvent etre utilisees, leur caractenstiquo 
5 essentielle commune etant une teneur eievee en cereafes hydrolysees riches en sucres reducteurs. et done 
une grande sensibilite aux reactions de Maillard. 

Le produit alimentaire ainst constitue alimentant !e bourbier 3. un des deux cylindres 1,2 est chautfe a 
une temperature permettant la deshydratation du dit produit aiors que le second cylindre demeure a jr^e 
temperature inferieure a 100* C et ne permet done pas la deshydratation compiete du produit a sa surface 
w e^terne. 

Ainsi. les deux cylindres 1 ,2 tournant autour de ieurs axes respectifs en sens inverses, un film F issu ae 
la deshydratation du produit alimentaire alimentant ie bourbier 3 va se deposer a la surface e^terne du 
cylindre chauffe. Le film se deposant en revanche a la surface externe du second cylindre reste humiC-^?. 
bien que permettant une forte evaporation d'eau, et n'est pas detache par un couteau. 
;5 Le film forme a !a surface externe du cylindre chauffe est ensuite detache. 

Grace a cette caracteristique. le cylindre chauffe fonctionne en fait comme une installation a un seul 
cylindre secheur, le deuxteme cylindre, non chauffe, etant utilise comme un satellite. 

Les mesures de rendement qui ont pu etre realisees montrent que, pour une instailatinn .-i?.ss!que a 
d?ux cylindres clicuiies. ies renaements sont de I'ordre de 8 a 9 kg/m2 pour chaque cylindre alors que. 
20 pour une installation a deux cylindres dont un seul est chauffe, le rendement est de 16 a 18 kg'm2 pour le 
cylindre chauffe. 

Le rendement obtenu avec le procede selon la presente invention est done voisin de cetui obtenu par 
une installation a deux cylindres classique, le produit alimentaire etant deshydrate deux fois plus vite sur un 
seul cylindre. Ceci explique pourquoi une installation de ce type fonctionnant selon le procede do la 
25 presente invention evite I'apparition des reactions de Maillard. 

Par ailleurs, il a ete trouve que. lors du demarrage du procede. I'etat de surface du cylindre chautfe don 
r e:re excellent. Plus particulierement i! est apparu que. si le cylindre chauffe n'est pas chrome, il es^ 
/ avantageux d'enduire ce cylindre de iecithine additionnee d'huiie vegetale, le cylindre froid n'ayant, en 
V revanche, pas a etre enduit. 
30 En revanche, si le cylindre chauffe est chrome, aucun enduit gras ne doit etre applique centre sa 

surface car. sinon, ie produit a desfiydrater ne se depose pas sous forme de film a sa surface externo- 

En outre, les mesures de couleurs faites par la methode du photovolt ont montre que I'utihsation c'un 
cylindre chrome favorise la fabrication d'un produit blanc. 

De plus, il a ete decouvert que i'adjonction d'une petite quantite de Iecithine au produit a deshydratt-r 
35 favohse le detachement du film de la surface externe du cylindre chauffe lorsque celui-ci est thermoplasti- 
que. 

Or, il est apparu que les produits alimentaires du type a cereales hydrolysees enzymatiquoment dans 
lesquels la teneur en sucres red'^ctcurs est elovee torment justement un Tiimi thermoplastique a la surfare 
e>terne du cylindre secheur. 

40 Cependant, un exces de iecitnme donne au film une structure qui procuit une poudre trop iegere apres 

mouture. 

Les differents essais qui ont ete rea ises montrent que le taux de lecitfiine doit etre compris enue 
0,15% et 0,5%. 

Par ailfeurs. outre la facilite de detachement que procure cette adjonction de lecitfiine, il a ete constate 
45 que le produit obtenu apres deshydratation est plus blanc que si on n'ulilise pas de Iecithine. Enfm. 
['analyse precise de la couleur des produits obtenus. par la methode photovolt, a montre que I'addition 
d'acide citrique favorise robtention d'un produit plus blanc. L'addition de sels n'est par ailleurs prejudiciat)le 
que si ces derniers modifient le pH du cote alcalm, le dH devant preferablement etre inferieur a 6. 

Le tableau ci-dessous montre I'influence du taux de Iecithine et d'acide cithcue, ainsi que I'influence du 
50 materiau constituant la surface externe du cylindre chauffe. sur la couleur du produit final obtenu. 

Tous les tests ont ete realises sur la meme puree de cereales a base de farine de riz et ae nz 
hydrolyse enzymatiquement. 

Les mesures au photovolt peuvent etre interpretees de la fagon suivante : 
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Produit tres blanc 
Produit blanc 
Produit legerement jaune 
Produit trop fonce 



75 

69 - 74 
64 - 68 

inferieur a 63 



Les resultats sont compares avec un essai temoin obtenu en faisant fonctionner Tinstallation a deux 
cylindres selon la technique classique c'est-a-dire avec deux cylindres chauffes assurant chacun la 
deshydratation. 
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Couleur photovolt 





Leci thine 


Acide 


Cylindre 


Cylindre 


Essai 


% 


citrique 


% fer 


chrome 


Temoin 


0,27 


0 , 25 




60,6 


1 


0,17 


0 


68,6 


71,2 


2 


0,27 


0 


65,7 


72,4 


3 


0,27 


0,15 


70,0 


74,6 


4 


0,27 


0 , 25 


73,1 


73,2 


5 


0,25 


0,50 


71,7 


74,9 


6 


0 ,50 


0 


69,1 


73,3 



Le dispositif pour la mise en oeuvre du procede est constitue d'un cylindre secheur 1, chauffe, mobile 
en rotation autour de son axe horizontal et d'un second cylindre 2, de meme diametre, parallele au 
35 precedent, un bourbier 3 surmontant les deux cylindres 1 et 2. Un racleur 4 est prevu a la partie superieure 
du cylindre secheur -1, a I'exterieur du bourbier 3. ce racleur 4 s'etendant sur la totalrte de la longueur du 
cyiindre secheur 1 qui lui fait face, Ce racleur 4 est monte mobile en rotation, autour d'un axe parallele a 
Taxe du cylindre secheur 1, grace a un dispositif de commande non represente. 

Selon une variante du dispositif selon I'invention representee a la figure 2. le cylindre secheur 1 est 
40 equipe d'un ou plusieurs cylindre satellite 5 de plus faible diametre. Grace a ce cylindre satellite 5 i! est 
possible d'augmenter la densite finale du produit obtenu de plus de 50%. Le chauffage de ce cylindre 
satellite 5 permet de modifier la structure du film et d'augmenter le rendement du secheur. 

Le procede et le dispositif selon la presente invention permettent done ds realiser, sur une installation 
classique du type a deux cylindres de memes diametres surmontes par un bourbier, la deshydratation des 
45 produits sensibles aux reactions de Maillard en evitant I'apparition de ces dernieres. 

Revendications 



55 



Precede de deshydratation de produits alimentaires tels que des soupes, purees, bouiilies, boissons ou 
compotes dans lequel. deux cylindres de memes diametres, situes dans un meme plan horizontal, 
mobiles en rotation autour de leurs axes respectifs et faiblement ecartes I'un de i'autre, etant 
surmontes par un bourbier contenant un produit alimentaire, I'un des deux cylindres est a une 
temperature permettant la deshydratation du dtt produit, alors que le second cylindre demeure a une 
temperature inferieure a 100°C. 

Procede selon la revendication 1 dans lequel le cylindre chautfe est un cylindre non ctvome enduit de 
lecithine. 
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3. Precede selon la revenciication 1, dans lequel le produit alimentairs est, dans le bourb.er. a un pH 
inferieur a 6. 

4. Procede seion la revenaication 1, dans lequel le produit alimentaire est additionne de 0,15% a 0.5% ae 
5 lecithine. 

5. Dispositif pour la mise en oeuvre du precede selon Tune des revendications precedentes constitue d'un 
cylindre secheur (1), chauffe a une tennperature permettant la deshydratation du produit aNmentaire, et 
d'un cylindre (2), satellite, de nneme diannetre que le cylindre secheur (1). parallele a ce dernier, non 

70 chauffe. 

6. Dispositif selon la revendication 5 dans lequel le cylindre secheur (1). est muni d'au nnoins un cyttndre 
satellite (5) de plus petit diannetre. 
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